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Daun teh merupakan salah satu tanaman yang memiliki kandungan yang baik 
bagi tubuh terutama dalam pemanfaatan antioksidan. Tanaman lain yang 
memiliki khasiat antioksidan bagi tubuh adalah jagung. Selama ini 
pemanfaatan jagung hanya terbatas pada biji, sedangkan bagian lain seperti 
rambut dan bonggol yang masih mengandung antioksidan seringkali tidak 
digunakan dan menjadi limbah. Penggabungan daun teh dan limbah jagung 
yang dijadikan teh jagung dalam kemasan dengan nama “Corncha” 
merupakan fokus utama dalam unit pengolahan yang dibentuk. Kapasitas 
produksi adalah sebanyak 32,2 liter per minggu. Bentuk usaha yang 
digunakan adalah CV (Commanditaire Venootschap), menggunakan struktur 
organisasi lini dengan jumlah karyawan 3 orang. Unit usaha berlokasi di 
daerah Wiyung, Surabaya. Modal awal yang diperlukan adalah sebesar Rp 
612.000,00 dengan laju pengembalian modal (Rate of Return) sebesar 
301,11% serta lama waktu pengembalian modal adalah 10,3 bulan. Break 
even point akan tercapai pada titik produksi 2.010 unit (atau 45,5% dari 
produksi). Dinilai dari manfaat kesehatan, kemampuan pemanfaatan limbah, 
dan efisiensi ekonomis maka usaha ini dinyatakan layak untuk dijalankan. 
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Tea leaf is one of many plants that give benefits for health, especially on the 
antioxidant containment. Another plant that also gives such antioxidant 
beneficial is corn. The usage of corn nowadays is limited to its kernels, the 
rest part of it such as corncob and corn hair that is still antioxidant 
contained became residue. Main idea of this processing unit is to combine the 
usage of tea leaf and the residual part of corn to produce bottled corn tea 
drink called “Corncha”. Production capacity amount is 32,2 liter per week. 
Type of firm is Commanditaire Venootshcap (CV) using line organizational 
structure and 3 labors as employee. Processing unit is located on Wiyung, 
Surabaya. Amount of capital investment needed is Rp 612.000,00 followed by 
301,11% rate of return and 4,0 months calculated payback period. Break-
even point covering for fixed costs reached after 2,010 units produced 
(45,5% of production). Given the health beneficial, capability of waste 
utilization, and economic efficiency analysis, this business is stated to be able 
to run.   
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